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@ Geschaumte Sussware und Verfahren zu deren Herstellung 

Es wird eine geschaumte SuBware, wie Marshmallow oder 
Nougat, mit guter Stabilitat, die in Formen eingebracht oder 
extrudiert werden kann t beschrieben, wobei diese SuBware 
nicht zusammenfSllt und gegenuber hoher Feuchtigkeit 
bestandig ist. Die geschaumte SuBware ist vorzugsweise 
zuckerfrei und enthait ein hydriertes StSrkehydrolysat zusam- 
men mit einem hydrierten Zucker, wie Isomaltitol. Beschrieben 
wird auch die Herstellung der geschaumten SuBware. 
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NABISCO BRANDS, INC., NEW YORK, N.Y. / USA 



Geschaumte Siissware und Verfahren zu deren Herstellung 



PAT E.N TANSPRO CHE 



1 . Geschaumte Sussvare mit guter Stabilitat, dadurch 
gekennzeichnet, dass sie einen hydrier- 
ten Zucker, ein hydriertes Starkehydrolysat und 

ein SchSumungsmittel enthalt. 

5 

2. Geschaumte Susswaren gemass Anspruch 1 , dadurch 
gekennzeichnet, dass der hydrierte 
Zucker in einer Menge im Bereich von etwa 2 0 bis 
etwa 90 Gew.%, bezogen auf die Sussware, vorliegt. 

10 

3. Geschaumte Siissware gemass Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet , dass das Gewichts- 
verhaltnis des hydrierten Zuckers zu dem hydrier- 
ten Starkehydrolysat im Bereich von etwa 1 : 1 bis 
etwa 5:1 liegt. 
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Geschaurnte Siissware gemass einem der Anspriiche 
1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, 
dass der hydrierte Zucker Isomaltitol Oder eine 
Mischung aus Isomaltitol und oO -D-Glukopyranosyl- 
1 , 6-mannit 1st. 

Geschaurnte Siissware gemass einem der Anspriiche 
1 bis 3 # dadurch gekennzeichnet, 
dass der hydrierte Zucker eine aquimolare Mischung 
aus o0 -D-Glukopyranosyl-1 , 6-sorbit und oC-D-Gluko- 
pyranosyl-1 , 6-mannit ist und dass das hydrierte 
Starkehydrolysat wenigstens 3 % Polyole bis zu 
einem Polymerisationsgrad von mehr als 20, 45 bis 
60 % Maltitol und etwa 4 bis etwa 14 % Sorbit ent- 
halt. 

Geschaurnte Siissware gemass einem der Anspriiche 
1 bis 5 f dadurch gekennzeichnet, 
dass das hydrierte Starkehydrolysat in einer Menge 
im.Bereich von etwa 5 bis etwa 60 Gew.%, bezogen 
auf die Siissware, vorliegt. 

Geschaurnte Siissware gemass einem der Anspriiche 
1 bis 6 r dadurch gekennzeichnet, 
dass das hydrierte Starkehydrolysat etwa 72 bis 
etwa 80 % Feststoffe enthalt, von denen etwa 4 bis 
etwa 20 % Sorbit, etwa 5 bis etwa 65 % hydrierte 
Disaccharide, etwa 15 bis etwa 75 % tri- bis hepta- 
hydrierte Saccharide und etwa 10 bis etwa 65 % 
hydrierte Saccharide, hoher als hepta, sind. 



* * « » • • 



3208876 



- 3 - 



8. Geschaumte Sussware gemass einem der Ansprttche 

1 bis 6, dadurch gekenn z eichne t r 
dass der Feststof f anteil in dem hydrierten Starke- 
hydrolysat etwa 6 bis etwa 10 % Sorbit, etwa 
5 25 bis etwa 55 % hydrierte Tri- bis Heptasaccharide. 

und etwa 15 bis etwa 30 % hydrierte Saccharide/ 
hoher als hepta, enthalt. 

9 . Geschaumte Sussware gem&ss einem der Ansprtiche 
10 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet , 

dass das hydrierte Starkehydrolysat hergestellt 
wurde, indem man saccharof izierte Starke mit einem 
Dextroseaguivalent von 15 bis 75 % und mit einem 
Gehalt an Dextrinen hydrierte , bis im wesentlichen 
15 keine Dextrose und Maltose mehr vorhanden war. 

10. Geschaumte Siissware gemass einem der Anspruche 

1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, 
dass das Schaumungsmittel in einer Menge von etwa 
20 0,5 bis etwa 5 Gew.%, bezogen auf die Sussware, 

vorliegt . 

11. Geschaumte Sussware gemass Anspruch 10, dadurch 
gekennzeichnet, dass das Schaumungs- 

25 mittel Eiweiss, Gelatine oder Pf lanzenprotein ist.. 

12. Geschaumte Sussware gemass einem der Anspruche 

1 bis 1 1 , dadurch gekennzeichnet , 
dass die Sussware in Form eines Marshmallows oder 
30 von Nougat vorliegt. 
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10 . 



15 



20 



25 



13. Geschaumte Siissware gemSss eineni der Anspriiche 

1 bis 12, dadurch gekennzeichnet, 
dass die Siissware in Form von Nougat vorliegt 
und etwa 2 bis etwa 20 Gew.% eines fettigen Ma- 
terials enthalt. 

14. Verfahren zur Herstellung einer geschaumten Siiss- 
ware mit guter Stabilitat gemass Anspruch 1 , da- 
durch gekennzeichnet, dass man 

(a) einen hydrierten Zucker und ein hydrier- 
tes Starkehydrolysat bei einer Temperatur zwischen 
etwa 110 bis etwa 138°C vermischt, 

(b) die Mischung auf eine Temperatur von 
6 6°C oder darunter kiihlt / 

(c) ein Schaumungsmittel, dispergiert in Was- 
ser und in hydratisierter Form, zu der Mischung zu- 
gibt, 

(d) die Mischung auf 4 9°C oder darunter abkiihlen 



(e) die Mischung bis zu einer Dichte von 

etwa 247 bis 360 g/1 (33 bis 48 ounces per gallon) 
schlagt, und 



(f ) die geschlagene Mischung in eine ge- 

eignete Form bringt, z.B. durch Extru'dieren oder 
durch Einbringen in eine Form. 
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NABISCO BRANDS, INC., NEW YORK, N . Y. / USA 



Geschaumte Siissware und Verfahren zu deren Herstellung 



Die Erfindung betrifft eine schaumige Sussware, wie 
Marshmallows oder Nougat, vorzugsweise in zuckerfreier 
Form, die man auftragen oder extrudieren kann und die 
erstaunlich stabil ist und ein hydriertes Starkehydro- 
5 lysat und einen hydrierten Zucker, wie Isomaltitol, 
en t halt. 

Zu den Susswaren, die am schwierigsten herzustellen 
sind, gehoren schaumige Susswaren, wie Marshmallow Oder 
10 Nougat. Bei diesen Produkten ist es erf orderlich, 

kristallisierte und gelSste Kohlehydrate zusammen mit 
einem Schaummittel, wie Eiweiss, Gelatine oder Pflan- 
zenprotein, abzumischen. 

15 Geschaumte Susswaren sind noch schwieriger in einer 

- 6 
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"zuckerf reien" Form herzustellen, aufgrund der Hygro- 
skopizitat und Loslichkeit von mehrwertigen Alkoholen, 
wie Sorbit, wie sie normalerweise als Siissungsmittel 
und Fullstoffe verwendet werden. 

Erf indungsgemass wird eine neue und stark geschaumte 
Sussware, wie Marshmallow oder Nougat, zur Verfiigung 
gestellt, die als Fullmittel und Siissungsmittel eine 
Kombination aus hydriertem Starkehydrolysat und einem 
hydrierten Zucker, sowie ein ScJiaumungsmittel enthalt 
und die gewunschtenf alls zusatzlich Sussungsmittel 
und/oder Geschmacksstof f e und im Falle von Nougat Fett 
enthalt. Das erf indungsgemasse, geschaumte Produkt 
der vorerwahnten Art, insbesondere in der zuckerfreien 
Form, ist uberraschend stabil und fallt, im Gegensatz 
zu mit Sorbit hergestellten schaumigen Susswaren, beim 
"Lagern nicht zusammen und ist bei den im Haushalt vor- 
herrschenden hohen Feuchtigkeitsbedingungen bestandig . 
Dariiber hinaus kann man das vorerwahnte geschaumte Pro- 
dukt auftragen oder extrudieren und nach ublichen Her- 
stellungsweisen weiterverarbeiten • 

Die Erf indung betrifft auch ein Verfahren zur Herstel- 
lung einer geschaumten Siissware mit guter Stabilitat r 
das dadurch gekennzeichnet ist, dass man einen hydrier- 
ten Zucker und ein hydriertes Starkehydrolysat bei einer 
Tempera tur zwischen etwa 110 und etwa 13 8°C abmischt, 
die Mischung auf 6 6°C oder darunter abkiihlt , dass man ein 
Schaumungsmittel, dispergiert in Wasser und in hydra- 
tisierter Form zu der Mischung hinzugibt und die Mi- 
schung dann auf 4 9°C oder darunter abkiihlt, worauf man die 
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Mischung dann bis zu einer Dichte von etwa 247 bis 
360 g/1 (33 bis 48 ounces per gallon) schlagt und die 
geschlagene Mischung anschliessend in eine geeignete 
Form bringt, z.B. durch Extrudieren Oder Einbringen 
in eine Form. 

Beim Formen des erf indungsgemassen geschauraten Produk- 
tes kann, je nach der Art des gewunschten Produktes, 
das geschaumte Produkt etwa 20 bis etwa 90 Gew.% 
und vorzugsweise etwa 30 bis etwa 75 Gew.% an hydriertem 
Zucker und von etwa 5 bis etwa 60 Gew.% und vorzugs- 
weise etwa 20 bis etwa 50 Gew.% an hydriertem Starke- 
hydrolysat enthalten. 

In der Praxis wird der verwendete hydrierte Zucker in 
einem Gewichtsverhaltnis zu dem hydrierten Starkehydroly- 
sat im Bereich von etwa 1:1 bis etwa 5:1 und vorzugs- 
weise etwa 2:1 bis etwa 3:1 r je nach der jeweiligen 
Sussware, angewendet. 

Die geschaumte Sussware enthalt auch etwa 0,5 bis etwa 
5 Gew.% und vorzugsweise etwa 1 bis 3 Gew.% an einem 
Schaumungsmittel und im Falle von Nougatkonf ekt etwa 
2 bis etwa 20 Gew.% und vorzugsweise etwa 5 bis etwa 10 
Gew.% eines fettigen Materials. Gewunschtenf alls kann 
die geschaumte Sussware auch 0 bis etwa 30 Gew.% und 
vorzugsweise 0 bis etwa 5 Gew.% an weiteren Fullstof fen/ 
Siissungsmitteln, wie Sorbit, Xylit und dergleichen, 
sowie von 0 bis etwa 2 Gew.% und vorzugsweise von 0 
bis etwa 0,5 Gew.% an kiinstlichen Sussungsmitteln und 
gewunschtenf alls 0 bis etwa 10 Gew.%: und vorzugsweise 
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etwa 0,15 bis etwa 5 Gew.% an Geschmackstof f en enthal- 
ten. Daruber hinaus kann das Produkt etwa 5 bis etwa 
30 Gew.% und vorzugsweise etwa 15 bis etwa 25 Gew.% 
Wasser enthalten. 

* 

Der hydrierte Zucker, der in der erf indungsgemassen 
geschaumten Sussware verwendet wird, kann Isomaltitol 
sein, wie es in der US-PS 3 865 957 beschrieben wird, 
und ist vorzugsweise hydrierte Isomaltulose, die eine 
Mischung, und zwar vorzugsweise eine Mquimolare, aus 
06-D~Glukopyranosyl-1 ,6-sorbit (Isomaltitol) und /^"D- 
Glukopyranosyl-1 , 6-mannit darstellt und in US-PS 4 117 173 
beschrieben wird. Diese vorgenannte aguimolare Mischung 
wird auch als Palatinit (Warenzelchen der Suddeutschen 
15 Zucker Gesellschaf t, Mannheim) bezeichnet. 

Der hydrierte Starkesirup, der hier auch als hydrier- 
tes Starkehydrolysat bezeichnet wird, wie er erfindungs- 
gemass angewendet wird, schliesst Produkte, wie sie 
in dem US-Re-Issue-Patent 25 959 oder in US-PS 3 556 811 
beschrieben werden, sowie auch eine Reihe von hydrier- 
ten Glukosesirupen und/oder Pulvern, die Sorbit, hydrier- 
te Disaccharide, hydrierte Tri- bus Hexasaccharide und 
hydrierte hohere Polysaccharide oder Mischungen von zwei 
25 oder mehr der vorerwahnten Stoffe enthalten, ein. 

Die hydrierten Glukosesirupe und/oder -pulver konnen 
durch katalytische Hydrierung von Standardglukosesirup 
(sauer und/oder enzymumgewandelt) bis zu dem Punkt, bei 
dem alle Glukoseendgruppen der Saccharide zu Alkoholen 
reduziert sind, d.h. Dextroseendgruppen zu Sorbitend- 
gruppen, hergestellt werden. im Falle von hydrierten 

- 9 - 
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Glukosesirupen bestehen die Gesamtfeststof fe aus etwa 
4 bis etwa 30 % Sorbifc, etwa 5 bis etwa 65 % hydrier- ' 
ten Disacchariden (d.h. Malitol) , aus etwa 15 bis etwa 
75 % tri- bis heptahydrierten Sacchariden und aus etwa 
10 bis etwa 65 % hydrierten Sacchariden hoher als hepta. 

Beispiele von besonders geeignete, hydrierten Starke- 
hydrolysaten schliessen solche mit etwa 6 bis etwa 10 % 
Sorbit, etwa 25 bis etwa 55 % hydrierten Disacchariden 
und etwa 20 bis etwa 40 % hydrierten Tri- bis Hepta- 
sacchariden und etwa 15 bis etwa 30 % hydrierten Saccha- 
riden, hoher als hepta, ein. 

Weitere Beispiele fur geeignete hydrierte Starkehydro- 
lysate schliessen solche aus etwa 8 bis etwa 20 % Sorbit, 
etwa 5 bis etwa 15 % hydrierten Disacchariden und etwa 
_ 2 bis etwa 75 % hydrierten Tri- bis Pentasacchariden ein. 

Bevorzugt sind hydrierte Starkehydrolysate, bei denen 
die Feststoffanteile aus etwa 4 bis etwa 20 % und vor- 
zugsweise etwa 4 bis 14 % Sorbit, und von etwa 5 bis 
etwa 65 %, vorzugsweise etwa 45 bis etwa 60 %, hydrier- 
ten Disacchariden (Maltitol) , aus etwa 15 bis etwa 75 % . 
tri- bis heptahydrierten Sacchariden und aus etwa 10 bis 
etwa 65 % hydrierten Sacchariden, hoher als hepta (auch 
als Lycasin 80/55 - Roquette Freres bezeichnet) , beste- 
hen. 

Besonders bevorzugt werden hydrierte Starkehydrolysate 
30 der folgenden Zusairanensetzung: 
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Gewichtsteile 



1 2 

Sorbit 10 ,5 17 

hydrierte Disaccharide 7,5 13 

hydrierte Tri- bis Pentasaccharide 20 70 
hydrierte Saccharide hoher als penta 



und hohere Saccharidalkohole 



62 



3 
15 
10 
40 

35 



Sorbit 

hydrierte Disaccharide 
hydrierte Tri- bis Hexa- 
saccharide 

hydrierte Saccharide ho- 
her als Hexa 



Gewichtstei le 

L JL_ J_ 
6-8 



5-8 6-8 6-8 5-8 

50-58 40-45 25-30 25-58 

20-25 25-30 35-40 20-40 

15-20 20-25 25-30 15-30 



Das Schaumungsmittel, das hier verwendet wird, kann ein 
iibliches Schaumungsmittel sein, wie Eiweiss , Gelatine, 
Pf lanzenprotein und dergleichen. 

Geschmacksstoffe, die man zur Herstellung der erfindungs- 
gemassen geschaumten Produkte verwenden kann, sind Ge- 
schmacksole, einschliesslich Sauren, wie Adipin- , Bern- 
stein-, Apfel- und Fumarsaure, Zitrusole, wie Zitronen- 
61, Orangenol, Zitronellenol , Grapef ruitol , Frucht- 
essenzen, wie Apfelessenz , Pf laumenessenz , Pfirsich- 
essenz , Erdbeeressenz , Aprikosenessenz , Himbeeressenz , 
Kirschessenz , Birnenessenz , Ananasessenz , sowie die fol- 
genden etherischen J31e : Pf ef f erminzol , Spermitol, 
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Mischungen aus Pf ef f erminzol und SpermintSl , Nelken- 
61, Lorbeerol, Anisol, Eukalyptusol , Thymianol , 
Zedernblattol, Muskatnussol, Salbeiol, Bittermandelol , 
Zimtol und Methylsalicylat (01 von Wintergrun) . Ver- 
schiedene synthetische Geschmacksstof f e , wie Mischfrucht 
geschmack, kann gleichfalls den geschaumten Produk- 
ten einverleibt werden. 

Wie schon zuvor erwahnt, konnen die erf indungsgemas- 
sen Stisswaren kiinstliche Siissungsmittel, wie Natrium-, 
Kalzium- oder Ammoniumsaccharinsalze, Dihydrochalkone 7 .. 
Glyzyrrhizin, Dikaliumglyzyrrhizin , Glyzyrrhizinsaure- 
Ammoniumsalz , ^-Aspartyl-L-phenylanalinmethylester , 
sowie auch Stevia rebaudiana (Stevioside) , Richardella 
dulcifica (Miracle Berry) , Dioscoreophyllum cumminsii 
(Serendipidity Berry) , Zyklamatsalze und dergleichen 
Oder Mischungen von zwei oder mehr der vorerwahnten 
Stoffe enthalten. 

Wenn das geschaumte Produkt ein Nougatkonf ekt ist , dann 
sind geeignete fettige Materialien, die dabei mitverwen- 
det werden, Kokosnussol, Palmkernol oder Baumwollsamen- 
ol und Butter, bhne dass diese Aufzahlung. begrenzend 
sein soil. 

Die erfindungsgemass geschMumten Susswaren konnen 
in einfacher Weise dadurch geformt werden, dass man 
den hydrierten Zucker, das hydrierte Starkehydrolysat , 
Wasser und andere Siissungsmittel oder Geschmacksstof fe 
miteinander vermischt und die Mischung bei einer Tem- 
peratur zwischen etwa 110 und 138°C (230 bis etwa 280 °F) 
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und vorzugsweise zwischen etwa 116 und 127° C (240 bis 
etwa 2 60 °F) kocht . 

Die gekochte Mischung lasst man abkiihlen, beispiels- 
weise bis auf 6 6°C (150°F) oder darunter und dann 
gibt man das Schaumungsmittel, dispergiert in Wasser 
und in hydratisierter Form, zu dem gekiihlten gekoch- 
ten Sirup und lasst die Mischung auf 4 9°C (120°F) oder 
darunter kiihlen. Anschliessend wird der Ansatz geschla- 
gen, z.B. mit einem iiblichen senkrechten Schaumschlager , 
bis zu einer Dichte von 247 bis 360 g/1. Die geschlage- 
ne Mischung wird dann in Formen eingebracht oder extru- 
diert und setzen gelassen, unter Ausbildung des erfin- 
dungsgemassen geschaumten Produktes . 

1st das geschaumte Konfekt Nougat, so gibt man ein 
• fettartiges Material zu dem hydrierten Zucker, hydrier- 
ten S tarkehydrolysat , Wasser, Siissungsmittel und Ge- 
schmacksstof f en vor oder nach der Kochstufe hinzu. 

Die folgenden Beispiele sind bevorzugte Ausfuhrungs- 
formen der Erfindung. 



Beispiel 1 

Ein Marshmallow der folgenden Zusammensetzung wird in 
der nachfolgend beschriebenen Weise hergestellt: 
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Bestandteile Gew.-Teile 

hydrierter Zucker (aquimo lares Ge- 

misch aus cO-D-Glukopyranosy 1-1 ,6- 

sorbit und c*/-D-Glukopyranosyl-1 ,6- 

mannit (Palatinit) - 5Q 

hydriertes Starkehydrolysat (7 8 % 

Feststoffe, einschliesslich 6 % 

Sorbit und 56 % Maltitol (Lycasin 

80/55) * 50 

Wasser 30 

Gelatine Typ A 250 Bloom 2,4 

Wasser zum Gelieren 7 f 5 

Natriumsaccharin als Geschmacksstof f 0,15 

Der hydrierte Zucker, das hydrierte Starkehydrolysat, 
Natriumsaccharin und Wasser werden vereint und unter 
Atmospharendruck bei 116°C gekocht. Dann lasst man auf 
60 °C abkiihlen. 

Die Gelatine wird in Wasser dispergiert und vollstandig 
hydratisieren gelassen. Bei 60 °C gibt man die Gelatine 
zu dem gekochten Sirup und lasst die Mischung auf 38 °C 
abkiihlen . 

*. 

Bei 3 8°C wird der Ansatz mit einem vertikalen Schaum- 
schlagerbis zu einer Dichte von 240 bis 360 g/1 ge- ■ 
schlagen. Diese geschlagene Mischung wird dann geformt 
und setzen gelassen. Man erhalt ein zuckerfreies, 
lagerstabiles, gut schmeckendes, geschaumtes Konfekt. 
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Bei spiel 2 

Nougat mit der folgenden Zusammensetzung wird in der 
nachfolgend beschriebenen Weise hergestellt: 

Bestandteile Gew>-Teile 

/ Eier albumin 1 #2 

Wasser 3,6 

hydrierter Zucker (aquimolare Mi- 

schung aus ^v-D-Glukopyranosyl-1 ,6- 

sorbit und o^-D-Glukopyranosyl-1 ,6- 

mannit (Palatinit) * , 42,3 

hydriertes Starkehydrolysat (7 8 % 
Feststoffe, einschliessend 6 % 
Sorbit und 56 % Maltitol (Lycasin 

80/55) 42,8 
Konditorfett 10,0 
Natriumsaccharin 0,1 



113,4 g Eieralbumin, 3 40,2 g Wasser und 3 96,8 g hydrier- 
ter Zucker werden in eine senkrechte Ruhrschussel abge- 
wogen. Die kalte Mischung wird mit der Hand vermischt 
und dann mit einem Blattriihrer eines vetikalen Schaum- 
schlagers, das mit niedriger Geschwindigkeit betrieben 
wird, vermischt, bis es glatt und kremig 1st. 

Eine Mischung aus 5.747 g hydriertem Zucker, 3.850 g 
hydriertem Starkehydrolysat, 90 6 g Wasser und 9,06 g 
Natriumsaccharin wird in einen Kochkessel gegeben und 
bei 260 °C gekocht. 

Wahrend der Ansatz kocht, wird die kalte Mischung mit 
dem Rtihrewerk bei hoher Geschwindigkeit wahrend 6 Minuten 
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geschlagen, bis man ein raaximales Volumen und eine 
maximale Steifigkeit entwickelt hat. WMhrenddessen 
wird das Fett geschmolzen und die Temper at ur auf an- 
nahernd 60 °C eingestellt . 

425,2 g hydrierter Zucker werden abgewogen und fur die 
Zugabe zu dem Ansatz bereitgestellt . 

Wenn der gekochte Ansatz die gewiinschte Temperatur 
erreicht hat und die kalte Mischung vollstandig ge- 
schlagen ist, wird die Geschwindigkeit des ROhrwerks 
auf mittlere Geschwindigkeit eingestellt und der gekoch- 
te Ansatz wird langsam zugegeben. Nach 1 -mintitigem Mi- 
schen mit mittlerer Geschwindigkeit wird der Mischer 
auf die niedrigste Geschwindigkeit eingestellt und 
dann gibt man den hydrierten Zucker, Fett, Salz und 
Geschmacksstoffe zu. Man riihrt die Mischung bei niedri- 
ger Geschwindigkeit, bis der Ansatz zusammenf liesst , 
wordurch angezeigt wird, dass das Fett vollstandig ein- 
gebaut wurde. Anschliessend giesst man die Mischung 
in Formen und lasst sie abkiihlen. Man erhalt als Produkt 
ein lagerstabiles, zuckerfreies , geschaumtes Nougat mit 
einem sehr angenehmen Geschmack. 



30 
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